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La presente invention se rapporte a une composition aromati- 
sante, caracterisee en ce qu'elle contient, comme ingredient actif, 
au raoins un compose chimique synthetique de formule 




dans laquelle chacun des symboles R 5 a R 9 represente soit 
Phydrogene, soit un radical monovalent derive d'un hydrocarbure 
aliphatique sature ou insature, cyclique ou acyclique, lineaire ou 
ramifie. 

L'invention a egalement pour objet Putilisation de la composi- 
tion ci-dessus afin de modifier ou ameliorer les caracteristiques 
organoleptiques d'aliments pour Phomme et les animaux, de 
boissons et du tabac. 

Les composes de formule I, derives de la cyclohexenone, 
representent une classe de composes relativement bien connus et 
dont la synthese a deja ete etudiee par le passe. Elle est notam- 
ment decrite dans J. Chem. Soc. 1944 1 430, J. Am. Chem. Soc. 71, 
2028 (1949) et J. Org. Chem. 21, 612 (1956). II convient cependant 
de noter qu'aucune des references ci-dessus ne mentionne Putilisa- 
tion des derives de formule I en tant qu'ingredients aromatisants. 

Nous avons en effet trouv6, de facon surprenante, que Paddi- 
tion de compositions contenant lesdits composes de formule I a 
des aliments divers, des boissons, des preparations pharmaceu- 
tiques ou du tabac, modifiait, am61iorait ou renforcait sensible- 
ment les proprietes organoleptiques desdits produits. 

Les caracteristiques organoleptiques obtenues varient notam- 
ment selon la nature des aliments consideres, selon la nature de la 
composition aromatisante utilisee et, en particulier, selon les 
concentrations respectives desdits ingredients au sein de la com- 
position. 



Cest ainsi que des compositions aromatisantes telles que 
definies plus haut peuvent entre autres conferer aux produits 
auxquels on les a incorporees une note gustative de caractere roti 
ou grille, parfois terreux. Selon les cas, on a egalement pu obtenir, 

s, a Paide de telles compositions, un gout de viande, de cereale, de 
noix, de noisette ou de cacao. Le terme « aliment », tel qu'utilise 
au sein de la presente description, doit etre compris dans son sens 
le plus large : il sert notamment a designer des produits tels que 
the, cafe ou chocolat. 

io Des ardmes artificiels tels que des ardmes de noix, noisettes, 
cacahuetes, pistaches, chocolat, cafe, caramel, de cereales grillees, 
de viande ou d'epices diverses par exemple, peuvent etre favo- 
rablement modifies par Paddition des composes de formule I, en 
raison notamment de la nuance torrefiee et brixlee que lesdits 

is composes apportent a la composition aromatisante en question. 
Les proportions utilisees pour obtenir des effets aromatisants 
tels que d6crits ci-dessus peuvent varier de facon etendue. Des 
effets interessants peuvent etre obtenus par Putilisation d'une 
composition aromatisante a raison de 0,1 ppm du poids total de 

20 la matiere aromatisee. Selon la nature de Paliment ou boisson 
consideres, il peut etre parfois plus avantageux d'utiliser lesdites 
compositions en proportions plus elevees, par exemple de Pordre 
de I a 10 ppm. Les quantites susmentionnees ne representent 
cependant pas des limites absolues, des quantites superieures ou 

25 inferieures a celles-ci peuvent etre egalement utilisees. 

Les composes de formule I dont Putilisation comme ingre- 
dients aromatisants constitue Pobjet de la presente invention 
peuvent etre utilises sous forme de solutions diluees, a raison de 
0,1 a 5% par exemple. Parmi les solvants non toxiques convenant 

30 a un tel usage, on peut citer le propylene-glycol, la triacetine, 
Palcool benzylique par exemple, ou encore des huiles comestibles 
insipides, telle Phuile d'arachide pure par exemple. 

Ci-apres figure la liste des composes de formule I dont Putili- 
sation constitue Pobjet de la presente invention. En regard de la 

35 denomination de chacun desdits composes figure la reference 
indiquant la methode de preparation ou la source commerciale. 
Dans ce dernier cas on utilise Pabreviation «p.c.». 

Les composes nouveaux sont designes par Pabreviation 
«c.n.». On decrira par le detail leur preparation et leurs donnees 

40 analytiques. 



Co 

1 . cyclohex-2-ene-one p.c. 

Ci 

2. 2-methyl-cyclohex-2-ene-one Ann. 379, 17(1911) 
3. 3-methyl-cyclohex-2-ene-one p.c. 

4. 4-methyl-cyclohex-2-ene-one J. Chem. Soc. I960, 3563 

5. 5-methyI-cyclohex-2-ene-one J.Chem. Soc. 1946, 595 

6. 6-methyl-cyclohex-2-ene-one J. Am. Chem. Soc. 78, 4604 (1956) 

C 2 

7. 2,6-dimethyl-cyclohex-2-ene-one J.Chem. Soc. 1944, 430 

8. 3,4-dimethyl-cyclohex-2-ene-one ComptRend. 205, 680 (1937) 

9. 3,5-dimethyl-cyclohex-2-ene-one J.Chem. Soc. 1960, 3563 

10. 3,6-diraethyl-cyclohex-2-ene-one J.Chem. Soc. 1944, 430 

1 1 . 4,6-dimethyl-cyclohex-2ene-one J.Chem. Soc. 1944, 430 

12. 2,3-dim6thyl-cyclohex-2-ene-one J.Org. Chem. 4, 266 (1939) 

13. 2,4-dim6thyl-cyclohex-2-ene-one C.A. 61, 585 c 

14. 2,5-dimethyl-cyclohex-2-ene-one J.Chem. Soc. 1944, 430 

15. 4,5-dimethyl-cyclohex-2-ene-one C.A. 64, 19436 f 

16. 5,6-dimethyl-cyclohex-2-ene-one J.Org. Chem. 21, 612 (1956) 

1 7. 2-ethyl-cyclohex-2-ene-one Ann. 360, 49 (1908) 

18. 3-ethyl-cyclohex-2-ene-one J.Am.Chem. Soc. 71, 2028 (1949) 

19. 4-ethyl-cyclohex-2-ene-one C.A. 64, 1 1099 b 

20. 5-ethyl-cyclohex-2-ene-one c.n., * 

21. 6-ethyl-cyclohex-2-ene-one c.n., * 



* Prepare selon la methode indiquee dans J.Chem. Soc. 1944, 430. 
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5- Ethyl-cyclohex-2-ene-one : 

SM: m/e = 124(17), 69(3), 68(100), 67(6), 55(4), 41(7), 40(8), 
39(12); 27(5). 

6- Ethyl-cyclohex-2-ene-one : 

SM : m/e = 124(7), 96(46), 95(7), 68(100), 55(5), 41(7), 40(K)), r 
39(14), 27(8). 

L'invention est illustree de facon plus detaillee a Faide des 
exemples ci-apres. 

Exemple 1 

On a prepare une composition aromatisante de base en melan- 
geant les ingredients suivants (parties en poids) : 



sulfure de dimethyl 


0,03 


2-methyl-3-ethyl-pyrazine 


0,15 


2-acetyl-pyrazine 


0,20 


2-ethyI-6-methyl-pyrazine 


0,20 


indole 


0,20 


2,5-dimethyl-3-ethyl-pyrazine 


0,30 


2,3,5-trimethyl-pyrazine 


0,50 


2,5-dimethyl-pyrazine 


0,50 


tlLlUC IdpLIljUC 


i on 


acide caprylique 


2,00 


acide n-butyrique 


2,00 


acide caproique 


3,50 


huile vegetale 


89,42 




100,00 



2-methyl-pyrazine 


5,0 


2,5-dimethyl-pyrazine 


8,0 


2-methyl-6-ethyl-pyrazine 


1,0 


2-methyl-3-ethyl-pyrazine 


2,5 


3,5-dimethyl-2-ethyl-pyrazine 


1,0 


2,5-dimethyl-3-ethyl-pyrazine 


2,0 


propylene-glycol 


980,5 




1000,0 



La composition de base ci-dessus a ete ajoutee, a raison de 
0,01%, a une solution a 0,5% (poids/volume) de chlorure de 
sodium dans Feau et dans une solution aqueuse a 1% (volume/vo- 
lume) d'un hydrolysat de proteines commercial. Les solutions 
ainsi obtenues ont ete ensuite divisees en quatre parties egales, 
celles-ci etant finalement aromatisees par Faddition respective des 
ingredients suivants (parties en poids par rapport au poids total 
de la solution) : 

1. 5-methyl-cyclohex-2-ene-one 5 ppm 

2. 6-methyl-cyclohex-2-ene-one 5 ppm 

3. 3,6-dimethyl-cyclohex-2-ene-one 5 ppm 

4. 4,6-dimethyl-cyclohex-2-ene-one 5 ppm 

Les solutions ainsi aromatisees ont ete soumises a F evaluation 
organoleptique de la part d'un groupe d'experts. Ces derniers ont 
defini le gout des solutions comme suit : 

1. Noisettes vertes 

2. Caractere de viande 

3. Caractere de viande brulee, rotie, 

legerement terreux 

4. Analogue a celui indique sous chiffre 3. 



Exemple 2 

Une composition aromatisante de base a ete preparee en 
melangeant les ingredients suivants (parties en poids): 



La composition de base ci-dessus a ete ajoutee, a raison de 
0,01%, a une solution de 25 g de jus de roti instantane commer- 
cial dans 600 ml d'eau. La solution ainsi obtenue a ete divisee en 
deux parties egales et ces fractions ont ete ensuite aromatisees par 
20 Faddition des ingredients indiques ci-dessous (parties en poids 
calculees sur le poids total de la solution aromatisee) : 

1 . 6-methyl-2-cyclohex-2-ene-one 5 ppm 

2. 4,5-dimethyl-2-cycIohex-2-ene-one 5 ppm 

25 Les solutions aromatisees ainsi obtenues ont ete soumises a 
une evaluation organoleptique de la part d'un groupe d'experts 
lesquels ont defini le gout desdites solutions comme suit: 

1 . Possede une note de cereale rotie. Ledit caractere etait 
30 absent de la solution de controle. 

2. Note cereale, caractere viande, gout plus arrondi que 1. 

REVENDICATIONS 

I Composition aromatisante, caracterisee en ce qu'elle 
contient, comme ingredient actif, au moins un compose chimique 
synthetique de formule 




dans laquelle chacun des symboles R 5 a R 9 represente soit 
Fhydrogene, soit un radical monovalent derive d*un hydrocarbure 
aliphatique sature ou insature, cyclique ou acyclique, lineaire ou 
ramifle. 

50 II Utilisation de la composition selon la revendication I afin 
de modifier ou ameliorer les caracteristiques organoleptiques 
d'aliments pour Fhomme et les animaux, de boissons et du tabac. 



